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Perencanaan Mesin Penyuir Daging Untuk Pembuatan Abon 
 
 Tujuan utama dibuat laporan ini adalah merencanakan mesin penyuir daging 
ini untuk memenuhi kebutuhan para pembuat abon dan mendapatkan hasil berupa 
gambar kerja serta menentukan komponen mesin penyuir daging ini. Adapun 
tahapan dalam perancangan mesin ini yaitu kebutuhan, analisis masalah, 
perancangan konsep, analisis teknik, dan pemodelan. 
 Mesin penyuir daging ini memiliki komponen yang terdiri dari rangka, bak 
penampung, poros penyuir, puli, sabuk-V, motor listrik. Dengan komponen 
tersebut diharapkan mesin penyuir daging bisa bekerja dengan baik. 
 Dari hasil perencanaan mesin penyuir daging ini didapatkan desain dan 
gambar mesin penyuir daging. Dimensi mesin ini adalah panjang 620mm, lebar 


























Planning The Meat Processing Machine For Making Shredded Meat 
  
The main purpose of this report is to plan this meat processing machine to 
meet the needs of shredded makers and get results in the form of working 
drawings and determine the components of the meat processing machine. The 
stages in the design of this machine are needs, problem analysis, concept design, 
technical analysis, and modeling. 
This meat feeder machine has components which consist of a frame, 
storage tank, turtle shaft, pulleys, V-belts, electric motors. With these 
components, it is expected that the meat processing machine can work well. 
From the results of the planning of the meat processing machine, there is a 
design and drawing of the meat processing machine. The dimensions of this 
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